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引言INTRODUCTION 

蛋是一种营养丰富的食物，对健康益处良多，可以作为均衡饮食的重要组成部分。然而，蛋是一

种生的动物食品，必须进行相应的处理，以便尽可能减少任何潜在的食品安全风险。本指引旨在

帮助减少由肠道沙门氏菌（SE）引起的食源性疾病，这些疾病可能与食品经营场所采用汇集后的

禽蛋制作的食品有关。  

背景BACKGROUND 

在BC省，肠道沙门氏菌是导致食源性疾病的一个重要原因。在BC省和加拿大，多起由肠道沙门氏

菌引起的食源性疾病爆发都与蛋有关。即使蛋“看起来很正常”，但其外部和内部都可能已受肠

道沙门氏菌的污染。蛋的外壳可能被鸡只和环境所污染。更重要的是，当鸡蛋在母鸡体内形成时，

蛋的内部也可能受到肠道沙门氏菌污染。在食品制备过程中，如果一个受肠道沙门氏菌污染的蛋

与其他蛋混合或汇集在一起，污染便会扩散到整批汇集在一起的蛋当中。因此，肠道沙门氏菌疾

病的发生几率便会大大增加，尤其是在禽蛋汇集处理不当和/或未充分煮熟的情况下。本指引旨在

减低与汇集的禽蛋有关的公共卫生风险。  

定义DEFINITIONS 

“核准供应商”是指食品供应商分销的食品全部来自经核准的货源，并且该供应商已获负责监管机构

的核准进行食品分销。  

“蛋”是指鸡、鸭、鹅、珍珠鸡、鹌鹑、平胸鸟类和火鸡的带壳蛋。  

“分级蛋”是指在 获省级许可并在联邦注册的蛋分级站进行检查、分级和包装的带壳蛋。  

 “汇集蛋”是指将多个（多于一个）蛋打破并混合到一个容器中。汇集在一起的蛋可以打混或保持

不打混。这些蛋此后可以烹制成全蛋食品，或作为菜品的配料使用。  

“巴氏消毒蛋”是指经过商业化巴氏杀菌消毒（加热处理）的禽蛋，以期减低未煮过或只略微煮过的

菜品的食源性疾病风险。巴氏消毒蛋可以是液体蛋制品，也可以是干蛋，或是带壳的巴氏消毒蛋。 
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指引GUIDELINE 

 

 汇集的禽蛋是为一道菜准备的，这道菜将在完全煮熟后供

一人立即食用（如一人食用的煎蛋饼或一人食用的炒

蛋），或者。 

 汇集蛋将按下表中规定的内部温度和温度保持时间进行

烹煮，或者， 

 汇集蛋用作食品中的一种配料成分，然后按下表中规定的

内部温度和温度保持时间进行烹煮。 

  

 

 

地区卫生局可能有其他适用的规定要求，也必须得到遵守（例

如，张贴消费者提示，或在食品安全计划中列明正确的禽蛋烹制

和处理步骤）。有关这些规定要求，请与当地的地区卫生局联

系。 

 

 

 

烹煮汇集蛋或含有汇集蛋食品的最低内部温度*和温度保持时间*。 

最低内部温度°C (°F) 最短温度保持时间 

63°C (145°F) 3分钟 

66°C (150°F) 1分钟 

68°C (155°F) 17秒 

70°C (158°F) 小于1秒（瞬时） 

*在微波炉中烹制的汇集蛋必须加热到最低内部温度74°C（165°F），并

在食用前盖上盖子放置至少2分钟。 

只有在以下条件下才允许使用汇集的禽蛋： 

如果不符合以上这些条件，则必须使用巴氏

消毒蛋或巴氏消毒蛋制品替代汇集蛋。 

汇集蛋不得用于即食的生（未煮熟）食品中

（如，提拉米苏） 

通常用汇集蛋烹制的菜肴示例： 

 炒蛋 
 煎蛋饼  
 法式吐司 
 酱料  
 煮熟的蛋白糖饼  

巴氏消毒蛋示例：  

 经巴氏消毒的带壳蛋 
 液体蛋 - 液体蛋白或液体

蛋黄 
 经加工的全蛋（无论是否含

稳定剂） 
 干蛋 

必须使用巴氏消毒蛋制作的生蛋
菜品：  

 提拉米苏 
 凯撒沙拉酱 
 蛋奶和蛋白鸡尾酒 
 未煮熟的蛋白糖饼（如，法

式蛋白糖饼） 
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1. 汇集蛋的处理  

 只从核准的供应商处购买分级蛋。不要使用未分级的蛋或任何肮脏或破裂的蛋。未分级蛋、

肮脏的或破裂的蛋被肠道沙门氏菌污染的风险更高。 

 只使用离“最佳食用日期”尚有一段时间的蛋。丢弃超过最佳食用日期的过期蛋。 

 在要使用前，蛋必须储存在4°C (40°F)或更低的温度之下。 

 只有在烹制前才能对蛋进行汇集。  

 汇集蛋的数量不得超出所做菜肴的要求。  

 每批汇集的蛋必须在汇集后尽速使用。 

 不要储存汇集蛋。  

 只有在遵循制造商推荐的处理和储存要求的情况下，才可储存经巴氏消毒的蛋和蛋制品。  

2. 蛋处理完后的清洁和卫生Cleaning and Hygiene After Handling Eggs 

 蛋处理完后，必须立即用肥皂和温水彻底清洗双手20-30秒。  

 容器、设备、餐具、器皿和与食物接触的表面在接触蛋之后必须彻底清洗，并进行适当消

毒。 

 

3.  管理好用作食材的蛋Managing Eggs as Ingredients 

要  不要  

√ 从核准的供应商处购买禽蛋 X 供应含有生蛋的即食食品  

√ 冷藏禽蛋 X 供应含有生蛋清或生蛋黄的饮品 

√ 

在即食食品中用经过巴氏消毒的蛋代替

生蛋  

或  

停止供应这些菜品 

X 供应未煮熟的蛋 

√ 
按温度和时间的最低要求烹煮所有的蛋

和汇集蛋（例如，66℃，1分钟）。 
X 储存已汇集的蛋或在第二天重新使用 
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